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COMPOSITIONS DIETETIQUE5 
La presente invention concerne des compositions 
di^tetiques sous la forme de comprimes ou tablettes a macher, 
preparees par compression ou extrusion des composants desdites 
5 compositions di^tetiques. 

II est courant dans la pratique di6t6tique de 
traiter des personnes presentant une surcharge ,de poids avec ^ 
des compositions di6tetiques qui permettent de fournir un 
apport calorique limite et control^ et qui sont aptes h rempla- ^ 

10 cer un ou plusieurs des repas quotidiens courants. ^ 

La limitation des calories ing^ries est considiree ' 
de nos jours comme I'un des meilleurs moyens therapeutiques 
pour le traitement des obesit6s de different© origine^ sans 
devoir recourix h 1 ' utilisation ou h I'abus- de medicaments 
15 anorexigenes dont les ef fets secondaires. possibles sont bien 

connus. - ; 

L' apport calorique limits est assure par 1 • administra- 
tion de diff6rentes compositions contenant des melanges de . , , 
proteines, lysats de proteines, hydrates de carbone et l-o(- : ' 

20 aminoacides aisement resorbables. 

Frequemment, on ajoute egalement aux compositions 
di6t6tiques mentionn^es ci-dessus, des polymferes naturels 
ou semi-synthetiques, par exemple la gomme guar, la carboxy- 
mdthylcellulose sodique, des pectines, des mucilages , c ' est-^- 

25 dire des substances qui gonflent aisement lorsqu'elles vien- 
nent en contact avec desliquides. 

L' addition de tels agents gonflants aux compositions 
diet^tiques est fondle sur le principe que lorsqu'ils: sont 
ing6res, les polymeres contenus subissent dans I'estomac: . V ; / 

30 un processus de gonflement qui est propre ^ f aire' naitre r - 
Chez I'utilisateur une sensation de satiety suffisante pour 
rendre inutile le recours a la nutrition normale. 

Les compositions di^t^tiques mentionn^es ci-dessus 
sont gin^ralement pr6sent6es sous la forme de poudres destinies 

35 a etre ingurgitees apres dispersion dans des liquides, g6n6ra- 
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, lement de I'eau, du lait ou d'autres boissons aqueuses hypo- 
caloriques. Dans tous les cas, leur Ingestion n'a pas lieu 
h I'etat solide, mais tou jours sous forme de suspensions 
. aqueuses finement divis6es ou sous la forme de bouillies 
5) i;dilu^es preparees au moment de leur utilisation* 
ill . f En consequence, 1 * utilisateur a besoin d'avoir 

-ii , & SB disposition le liquide de dilution et des recipients 
I , convenables tels que des verres ou des secoueurs ou shakers 
pour leur preparation. 
,10 Par ailleurs, des petits comprimes ou tablettes 

contenant exclusivement lesdits polymferes gonflants sont 
egalement accessibles. Dans ces cas, evidemment, aucun apport 
.nutritif ou calorique est. fourni. On cherche par centre dans 
ce cas Si provoquer un effet anorexigfene eh vertu de la sensa- 
15 tion de satidte qui est provoquee par le gonf lement h I'lntS- 
rieur de I'estomac^ 

: , ^ Coriformement I'invention, on a maintenant trouve 

qu'il est possible de r^aliser des compositions di^tetiques 
: xqui ont les avantages suivants par comparaison avec les for- 
20 mulations connues • ^. ^ 

un caractfere pratique d* utilisation plus grand du fait 
qu'elles n'exigent pas 1* ingestion simultanee de liquides; 

- ^ une meilleure satisfaction psychologique de I'utilisateur 

qui est plus enclin & accepter, en tent que produit de 
25 remplacement . d'un repas,, une composition reclamant dans 

tous les cas une action de machage, au lieu de 1* ingestion 
d'un comprime ou d*une suspension, Egalement avec des 
ef fets avantageux sur les processus biologiques qui sont 
i fr^quemment une consequence du machage lui-mgme (secretion 
30 du sue gastrlque, entre-autres) ; 

- la possibility de masquer le goQt d^plaisant de certains 
. I constituants; 

- la preservation des qualites initiales des constituants 
thermiquement labiles (proteines, hydrates de carbone) 

35 du fait de leur precede de preparation particulier utilise. 
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Les compositions de 'I'invehtion sent ,sous la forme 
de comprimes ou tablettes & macher ayant un poids de 1 h 
30 g, de preference de 5 ^ lo' g/'et/comprennent^ suivant - 
1' utilisation pr^vue, des quantit6s variables de pxoteines, 
aminbacides, lysats de proteines.,. hydrates de' carb.one, lipMes, 
vitaraines, carnitine ou se's d6riv6s, sels, ferments lactiques 
agents gonflants et agents parfumants, D es* exemples particu- 
liers d' agents gonflants comprenhent la carboxym6thylcellulo- 
se sodique, la gomme guar, la pectine, I'acide alginique, 

Les nouvelles formulations/ & -sayolr des comprimes 
ou tablettes & macher, sont ggalernerit: utiles, pour- preparer 
des compositions di6t6tiques qui' sont destinies & €tre ■ 
employees comme complements nutritionnels et 6nerg6tiques - 
dans les activit^s sportives et/ou destinies & Stre' 
utilisees comme complements di§t6tiques'chez des sujets ' 
qui sont soumis a des regimes particuliers. . . ; 

Dans ces cas . egalemeht/ ; les nouvelles formulations 
dietetiques sont conformes aux .objectifs de I'lnventlon, 
car elles offrent une utilisation pratique -et extemporanie 
permettant ainsi & 1 • utllisateur' d» obtenir en meme temps 
une satisfaction psychologique, olf active et gustative.La 
forme, la taille et le poids des comprim6s ou tablettes' ne 
sont d'aucune maniere critiques et peuvent' etre. adapt6s en 
vue de permettre une action de mSchage aisee. 

Pour 1 'utilisation comme complements 
nutritionnels et energ^tiques dans les sports,; les- comprimes 
doivent contenir de' preference des hydrates de carbone* (dex- 
trose, fructose, entre-autres), amlnoacldes, . protiines, carni- 
tine et eventuellement sels et vitamines, tous rapidement 

resorbables. 

Pour I'utilisation en tant que' complemehts 
dietetiques pour des sujets qui . sont sous ri-gtmes particu- 
liers, les comprimes doivent ' contenir ."principalement des 
aminoacides ou, en regie generale, les composants qui sont 
insuffisants ou manquants dans' les regimes prescrits.Lorsque 
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des aminoacides ou d'autres substances de gout -diplaisant 
doivent etr.e presents (leucine, :methionine, cysteine), | on peut 
les utiliser sous forme "nficro-encapsul6e ou enrobes par des- 
membranes convenables qui permettent de masquer le goQt pen-, 
5: dant. le machage et qui se dissolvent, lorqu' elles^'parviennent - 
i^en contact avec le sue gastrique. 
I . Pour 1' utilisation comme aliment hypocalorique de 

remplacemen.t d'un repas, on peut ad joindre. auxdits composants 
. des agents gonflants connus tels que la farine de guar, la 
lb- pectine, la carboxym^thylcellulose sodique, etc., 
^' -pour produire des coraprimes ou* tablettes & m§cher qui peuvent 
= ' etre directement ing6r6s sans recourir 2i une dispersion prda- 
' lable dans des verres, shakers ou autres recipients tels 

que requis pour les produits connus^ 
15 . . Toutefoisi 1 ' utilisation prolong^e de formulations 

di6t6tiques hypocaloriques pourrait compromettre le milieu 
• Intestinal. En consequence, il est fortement souhaitable 
■ d'inclure dans les formulations diitetiques hypocaloriques 
des composants particullers tels que des ferments lactiques, 
20 ' par exemple Thermobacterium.bulgaricum, Streptococcus thermo- 
phylus, Lactobacillus acidophilus qui peuvent contribuer 
& la preservation de la . flora bactirienne Intestinale.Ceci 
. est fortement souhaitable .en presence d*une absorption rSdui- 
; f te d*aliments normaux pour des. ralsons. dietetiques.il est 
25 preferable d'utiliser les, ferments lactiques actifs en quah- 
tites de 10^ & 10^^ micro-organismes/g de granulat final, 
des quantites de 10® k 10^ micro-organismes/g etant hautement 
preferees. • 

La presence de ferments lactiques actifs dans 
30 les granulats n'est pas par elle-meme incompatible avec les 
autres composants des formulations de 1' invention, dans la 
. mesure ou la teneur en humidite de la composition dietetique 
, ^ hypocalorique finale . est faible. Ceci permet d'eviter une 
croissance incontrolee *du micro-organisme dans le but de ' 
35 maintenir un comptage constant et de realiser une. preserva- 
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tion optimale du granulat de 1' invention. On af trouv6 que 
cet effet peut etre obtenu lorsque I'on s^che le granulat 
avant la compression et son extrusion finale, dans des con- 
ditions controlees de tefnperature~et d'a^ration. Les conditions 

5 optimales sont, par exemple, un sSchage dans un lit fluidise 
et/ou dans un four a circulation d'air forc6 a 30-40*'C'et 
dans un courant d'air st6rilis6 filtr6 de 0,5 h 20 m^/minute. 

A cet effet, dans la preparation des granulats, 
on utilise du lait maigre en poudre contenant deja des ferments 

10 lactiques ou encore on ajoute des ferments lactiques lyophili- 
s€s individuels au granulats normaux dej& decrits xi-dessus. 

Les avantages des comprimes ou tablettes de 1' in- 
vention sont obtenus en vertu de leur proc6de de preparation 
particulier qui constitue un autre objet de- I'invention. 

15 La technique de preparation des comprimes ou ta- 

blettes de I'invention comprend la compression d'un melange 
des differents composants dans un appareil' rotatif ou excen- 
trique ou 1' extrusion par une filiere dans laquelle on force 
le melange sous une pression tvhs §levde au moyen- d'une vis, 

20 Comme les composants du melange ne sont pas soumis 

a une fusion ou un chauffage extreme; leur denaturation est 
Svitee et on obtient en consequence un produi.t final ais^ment 
digestible de valeur nutritive felevde. 

Les pourcentages des differents composants des 

25 comprimes ou tablettes & macher ne sont pas critiques et : 
permettent de fournir un apport nutritionnel et ^nerg^tique 
equilibrg qui convient pour 1 * utilisation prevue, comme ceci 
est ais.ement comprehensible pour les personnes averties du 
secteur technique consider^. 

30 Les comprimes ou tablettes de. 1 ' invention peuvent 

§tre d'une forme et d'une dimension telles qu'ils puissent 
etre ais6ment consommes au cours d'une administration unique 
ou multiple, leur consistance §tant telle qu'une action de 
machage confortable est toujours assur6e. 

35 Les exemples suivants sont destines a illustrer 
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I'invention avec plus.de details, sans toutefois limiter 
> celle-ci dans son cadre et son esprit. 

- EXEMPLE 1 

Prodult hypQcalorlque a arome de cacao destln^ h remplacer 
5 t un repas . 

Lait maigre en poudre 8,000 kg 

Prot^ines de lait entier (Refit , ^marque 12,000 kg 

deposee ) _ _ _ _ , 

Fructose ^ 7,500 kg 

Beurre de cacao ^ 3,500 kg 

IQ Farina de guar . 0,500 kg 

Cacao 1,500 kg 

Mode operatolre de preparation 

On tamise la poudre de lait maigre , le produit 

d^nom^ Refit, le fructose, la farine de guar et le cacao 

2 

15 avec un tamis en acier.inoJcydable St 100 mailles/cm .Puis, 
on les Introduit dans un granulateur fixe h action rapide 
et on les mdlange pendant 5 minutes h 100 tours par minute. 

- • On ajoute au melange, en poursuivant I'agitation, 
le beurre de cacao qui a ^te pr^alablement fondu au bain- 

20 marie amenfi h la temperature constante de 50°C. 

Lorsque le melange est homogene, on I'humidifie 

' . avec 5,5 litres d'eau purifi^e. L'operation d'humidif ication. 
^galement est effectu^e dans le granulateur fixe & action 

'.i. ^ rapide, la masse 6tant agit^e.par des pales horizontales 

25 qui tournent S 100 tours par minute et par des couteaux tour- 
nant a angles droits par rapport aux pales a 80 tours par 
minutes. 

On s§che le granulat dans un dessiccateur a lit 
fluidis6 pendant' 20 minutes avec de I'air port6 & la tempdra- 
30 ture constante de 60*^0. 

On tamise le granulat s^ch^ avec un tamis 
oscillant a mailles en acier . inpxydable (separation des 
mailles du tamis 1,2mm). 

On comprime le. granulat au moyen d'un dispositif 
35 de compression excentrique mis sur le march6 sous le nom de 
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modele 4R-RonchI, .sous une pression de 1, 96.10^ Pa .(2 tonnes/cm Jpoxar 
produire 4.000 tablettes rectangulaires pesant environ 8 g et 
ayant des dimensions de 23 x 62 x-6mm. 

On effectue I'emballage de 4 tablettes, -correspon- 
5 danta untotal de 120 kcalories, dans des enveloppes d^alumi- 
nium sur polyethylene. Le cont.enu d'une ehveloppe- est recom- 
mandee comme produit de rempracement hypocalorique d'un repas. 

EXEMPLE '2 ' 

Produit de remplacement hypocalorique d'un repas > avec cxurplement 

10 en aminoacides . 

L-leucine " -2,000 kg 

L-valine ' ; 2,000 kg - 

L-isoleucihe 1,000kg 
Poudre de lait maigre ' ' 8,000 kg 

15 Proteines de lait entier (Refit, marque 12, POO kg 

-Fructose ' deposee) ^^3^^ - 

Beurre de cacao 3,500 kg 

Farine de guar ' . 0,500 kg 

Cacao * 1,500 kg 

20 Mode op^ratolre de preparation i 

La preparation est similaire k celle decrite dans ^ 
I'Exemple 1, le granulat gtant comprim6 sous une pression de 2,94,10 
Pa(3 tpnnes/cm^)pour obtentir 4.00.0 comprimes pesant 
9,50 g et ayant comme dimensions 2 x -6 x 0,5 mm,. On rassemble 

25 4 comprimes dans une envelopped' aluminium sur polyethylene, 
le contenu d'une enveloppe etant recommande comma produit 
hypocalorique avec complement en. acides amines, destine a remplacer 
un repas . EXEMPLE 3 ' " " - - 

Produit de remplacement hypocalorique d^un repas, avec complement 

30 en vitamines et aminoacid-es '^^'^ 

L-leucine . ' * 2,000 kg 

L-valine ( . 2,000 kg 

L-isoleucine . * ^ * 1,000 kg 

Lait maigre en poudre 8,000 kg 

35 Proteinesde lait entier (Refit , marque . 12,000 kg. 

deposee) 
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7i500 kg 



Fructose 

Beurre de cacao 3,500 kg 

, rarine de guar . 0.500 kg ; 

•cacao 1'500 kg 

5 Vitamine A, palmitate 2,500 g 

Vitamine E . , 7. 000 g • 

Vitamine Bj^, tnononitratfi 0,300 g 

Riboflavine 0.500 g 

Vitamine Bg, chloihydrate 0,500 g 

10 Nicotinamide • . 3,300. g 

Pantothenate de calcium . 2,600 9 

Acide f clique . 1,100 g 

Abide ascorbique 15,000 g 

Mode opgiatoire de priparation 

15 La preparation est similalre h celle decrite dans I'Exeinple 
1. On disperse les vitamines dans le granulat s§ch6 avant 
sa compression en comprim^s. 

ConformSment au mode op6rataire de I'Exemple 2, 
on obtient des comprim^s d'un fjoids. de 9,5. g. On rassemble 

20 4 comprim^s dans une enveloppe § feuille d'aluminium sur 

poly6thyl?fne, chaque contenu d ' enveloppe Stant pr^sent^ comme 
produit de remplacement d'un repas avec conplement en vitamines. 

: EXEMPLE 4 

■ Produit hvpocaloriaue oarfumg 5 la vanille pour le remplacement 
25 d'un repas - 

Poudre de lait maigre , 15,000 kg 

Fructose , ^^,000 kg 

Glucose • 5,000 kg 

Beurre de Cacao . . 3,000 kg 

30 Farine de guar . 0,500. kg 

: Parfum de vanille 0»300 kg 

Mode operatoire de preparation 

La preparation est similaire S celle decrite dans 
I'Exemple 1. On disperse le parfum de vanille dans le granu- 
35 lat s§ch6 avant sa compression en tablettes. 
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En suivant le mode op^ratoire de I'Exeraple 1, 
on obtient 4.000 tablettes pesant 8,04 g. On rassemble 4 ■ 
tablettes dans une enveloppe h feuille d' aluminium sur poly- 
ithylfene, chaque contenu d' enveloppe etant pr^senti comme 
un produit hypocalorique de remplacement d'un repas. 

EXEMPLE 5 ' 
Complewent dietetique (dans les etats de fatigue) 

L-leucine 2,000 kg 

L-valine " ^.QOO kg , 

L-l.-leucine 1-000 kg 

Albumine de lait ' 4, 000 kg 

Glucose 1^'OOQ kg 

Fructose 10,000 kg 

Saccharose, monopalmitate 0,200 kg , 

Acide citrique ■ . 0.600 kg 

Parfum d' orange 0,200 kg 

Mode operatoire de prgoaration >■ 

La preparation est similaiie & celle dicrite dans 
I'Exemple 1. On dissout le monopalmitate de saccharose et 
1' acide citrique dans I'eau purifi^e utilisie pour la granu- 
lation de la poudre.On disperse le paifum d'orange dans le 
granulat s6ch6 avant sa corapiession en tablettes. Aprls une 
compression de 1.96.10^ Pa (2 tonnes/cm^) on produit 4.000 
tablettes pesant 7,5 g. 

On emballe separ^ment les tablettes dans des em- 
ballages dechirables en aluminium sur polyethylfene pour une 
utilisation unique ou multiple* selon I'^tat, par exemple • 
d'un sportif. 

EXEMPLE 6 1.-: 
Produit hypocalorique a arSme de cacao po ur le remplacement 
d ' un repas • ■ • , . : 

Poudre de lait maigre 8,000 kg 

Proteines de lait entier ' (Refit , marque 12,000 kg 

Fructose deposee) 7,500kg. 
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* Beurre de Cacao 3,500 kg 

•Carboxymethylcellulose sodique 0,700 kg 

.Cacao. .I'^OO kg 

Mode operatoire de preparation 
5 La preparation est similaire a celle ddcrite dans 

I'Exemple l.On obtient 4.000 tablettes pesant 8,3 g. 
' " • - . EXEMPLE 7 

Produit hypocalorique a la methionine pour l e remplacement 
d'une repas . . . . 

2,000 kg 
2,000 kg 
.1,000 kg 
0,210 kg 

8.000 kg 
12,000 kg 

7,500 kg 
3,5 kg 
0,5 kg 

1.5 kg 
3,25 g 
7,21 g 
0,39 g 
0,65 .g 
0,65 g 
3,3 g 

2.6 g 

1.1 g 

15,000 g 

> (*) Micro-encapsuiee. dans 5% d'ethylceilulose (disponible 
30 t sur le marche); ^ 

(**) Micro-encapsuiee dans 30% d • ethylcellulose (disponible 

sur le marche). , 
Mode operatoire de preparation 

La preparation est similaire a celle decrite dans 
35 : dans I'Exemple l.On disperse les vitamines micro-encapsulees 



10 L-leucine micro-encapsuiee 
L-valine micro-encapsulee 
L-isoleucine micro-encapsuiee 
L-methionine micro-encapsuiee 
Poudre de lait ecr^me 

15 Proteines de lait maigre 
Fructose 
Beurre de cacao 
Farine de guar. 
Cacao 

20 Vitamine A, palmitate . 
Vitamine . ^ . 
Vitamine B, , mononitrate 
Riboflavine- ^ . 
is Vitamine B^, chlorhydrate 
^25 ' Nicotinamidis 
- - Pantothenate de calcium 
i Acide f clique 
i Acide ascorbique 
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ou non mlcro-encapsul^esdans le granulat s^ch^ avant sa com- 
pression en tablettes. La compression est raise en oeuvre 
en utilisant des filieres qui produisent des tablettes ayant 
des dimensions de 62 x 35 x 7,8 mm 'et pesaot IS/fi.g. On reunit 
2 tablettes dans une enveloppe' en feuille d'alumirvium sur 
polyethylene. Chaque contenu d'emballage est pr^sente comma 
produit de remplacement d'un repas, avec complement en methionine 
et vitamines . 

EXEMPLE 8 ' ■ . 

complement dietetigue (pour sportlfs) 

L-leucine .2,000 kg 

L-valine 2,000. kg 

L-isoleucine • ■. " " 1., 000 kg 

Lactalbumine ^'00° kg 

Glucose 10'°°° • 

Fructose . 1°'°°° ' . 

Saccharose, monopalmitate 0>2 kg 

L-carnitine, chlorhydrate l,ooo kg 

Parfum de banane '9 
Mode operatolre de preparation * ' f'*' 

La preparation est. sirailaire a celle ddcrite dans 
I'Exemple l.On dissout le monopalmitate de. saccharose dans 
I'eau purifiee utilisee pour granule.r les poudres, 

On disperse le parfum de bahane- dans le granulat 
sich6 avant sa compression en . tablettes . Aprfes la compression 
habituelle sous 1,96.10^ Pa (2 tonnes/cm^) avec une filifere de 25x85 x . 
4 mm, on obtient 4-200 tablettes pesant 7,2 g. On emballe 
les tablettes dans des emballages dechirables * en aluminium 
sur polyethylene, s§pa'rees les* unes des autres/pour une utilisa- 
tion individuelle' ou multiple, en fonction des besoins du 
sportif. 

EXEMPLE 9 

Produit hvDocaloriaue a ferments lactiaues a ctlfs pour le . 
remplacement d'un repas 

Lait maigre avec des ferments actifs 11,000 kgr. 



15 
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Refit, (marque deposee) 12,000kg 

7,500 kg 

Fructose 

. , 3,500 kg 

Beurre de cacao • ' _ . 

0,500kg 

Farine de guar 

. . , • 1,500 kg 

5 Cacao ■ 

Mode op^ratoire d e preparation 
' • • On tamise le lait maigre en poiidre h ferments 

actifs, le Refit, le- fructose, la farine de guar et le cacao 
" 'k^>ec un tamis en-acier inoxydable h 100 mailles/cm .Puis 
10 on ies introdiiit dans un granulateur' fixe i action rapide 

■ ■ 'et on les milah'Se pendant .5 minutes h 100 tours par minute. 
' ' ' • on ajoute sous agitation au melange, le beurre^ 

de cacao qui a 6t6 .prialablement fondu au bain marie porte 
it la temperature constante de SCC. 

Une fois homoglne, on humidifie le melange avec 
5,5 litres d'eau purifi6e. .L« operation d'humidif ication .6ga- 
idinent est mise en oeuvre dans le granulateur fixe & action 
rapide, la masse 6tant agit^e par des pales horizontales 
qui tournent a 100 tours par minute et par des couteaux tour- 
nanta angles droits par<rapport aux pales & 80 tours par 
minute. On shche le granulat. dans un dessiccateur h lit flui- 
■' dis6 pendant 30 minutes avec de I'airporti h la temperature 

constante de 35«»C. • i > 

On tamise le granulat s6ch6 avec un tamis 
25 oscillant k mailles en acier inoxydable. (separation des 

mailles du tamis 1,2 mm). 

On comprime le granulat avec un dispositlf de 
compression excentrique, 'modele 4R-Ronchl, sous une pressionde 
a.SS.lO^ Pa (2 tonnes/cm2)p6urproduire des tablettes rectangul aires 

30 pesant 9 g et ayant des dimensions de 23 x 62 x 7 mm. On 

emballe 4 tablettes correspondant aun total a 190 kcalories, 
dans des enveloppes en aluminium sur polyethylfene. On recom- 
mande cheque contenu d'emballage en tant que produit hypocalo- 
rique h ferments lactlques actifs pour le remplacement des 

35 repas. 
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■ EXEMPLE 10 

Conform6ment au mode operatoire de I'Exemple 9, 
on peut remplacer le cacao dans la granulation par un arome 

de banane (0,3 kg). 

5 D'une manifere slmilaire, en suivant essentlellement 

les modes operatoires des Exemples 2,3 on peut preparer des 
nouveaux granul6s contenant des ferments lactiques actlfs 
en remplaeant le lait maigre par du lait maigre 
•contenant des ferments lactiques actifs et/ou,par additions 

10 de ferments lactiques lyophilises aux melanges dija dicrits 
. ci-dessus, a condition qu'aprfes 1' addition des ferments lacti- 
ques actifs, on sfeche les granules confbrmement au mode opera- 
toire de I'Exemple 9, h une temperature de 35»C. 

EXEMPLE ' 11 



15 



20 



Lait en poudre 8,0 kg. ^ 



Ferments lactiques lyophilises correspondant & 4 x 10 micro- 

;'. organisroes 

Fructose — ' - .^'0 kg 

Parfum de vanidle . ' . ' - ■ ■,0,2 kg 

On granule le lait en poudre et le fructose avec 
2 litres d'eau purifi^e conformement au mode operatoire de 
preparation de I'Exemple 1. On ajoute les ferments lactiques 
lyophilises et le parfum de vanille au granulat seche. On 
comprime le granulat en tablettes pour,' obtenir 4.000 tablettes 
25" pssant 3 g. • " . 
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• ! - REVENDICATIONS 

1. Compositions di^tetiques, caract§ris6es par 

' le fait qu'elles comprennent des quaritites variables de pro- 
teines, ' aminoacides, hydrates de carbone, lipides, vitamines, 

5 sels, ferments lactiques, agents gonflants et agents parfumants, 
' suivant 1 'utilisation pr^vue, lesdites compositions dleteti- 
ques 6tant sous la forme de comprira^s ou tablettes i macher. 

2. Compositions selon la Revendlcation 1, convena- 
bles pour etre utilis^es comme complements 

10 di^t^tiques et Snergetiques pour sportifa, caracterisees 
en ce qu'elles cohtiennent des proteines, des hydrates de 
carbone et des aminoacides. 

3. Compositions selon la Revendlcation 1,-convena- 
•bles pour etre utiiis^es comme pfoduits hypocaloriques de 

15 remplacement des repas, caxact6ris6es en ce qu^elles contiennent 
' de la carboxymiSthylcellulose sodique, une pectine, de I'acide 
alginique,delafarine de guar associ^s ^ des proteines, des 
hydrates de carbone et des aminpacides. 

4. Compositions selon la Revendicatioh 1, 

20 convenables comme complements diet^tiques, caracteri- 
s^es en ce qu'elles contiennent des aminoacides. 

5. Compositions selon l/une des Revendications 
1-4, dans lesquelles les composants ayant un goQt dSplaisant 

* s'ont microencapsul^s ou recouverts d'une membrane qui se 
25 dissout lorqu'elle est mise en contact avec le sue gastrique. 

6. Compositions .selon la Revendications 1,. conve- 
nables pour Stre utilisees comme produits hypocaloriques 

de remplacement des repas, comprenant du lait maigre en poudre, 
des proteines de lait entier,. du fructose, de la farine de / 
30 guar, du cacao et du beurre de cacao. 

7. Compositions selon la Revendlcation 6, convena- 
bles pour etre utilisees comme produits hypocaloriques de 
remplacement des repas, comprenant en outre de la l-leucine, 
cte la 1-valine et de la i-isoleucine dans un rapport 

35 pond^rale d' environ 1:1:0,5* 
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8. Compositions selon la Revendication 7, compre- 
nant d'une manifere supplementaire des vltamines telles que 
les Vltamines A, E. b^, la rlboflavine, le chlorhydrate de 
Vitamine B^, le nicotinamide, ie pantothenate de calcium, 
5 I'acide folique, I'acide ascorbique. 

.9. Compositions selon la Revendication 1, convena- 
bles pour etre utilisees comme complements 

dietetiquesdans des ^tats de fatigue, coraprenant delal-leucine, de 
la 1-isoleucine etde la O-valine dans un rapport, ponderale 
10 d'environ l:l:0,5.del'albumine de.lait, du fructose et ^ven- 
tuellement des agents parfumants.de I'acide citrique et du 
monopalroitate de saccharose., 

10. Compositions selon I'une quelconque des Re.ven- 
dications precedentes comprenant egaleraent de la carnitine et " 

15 ses derives. ' • , 

11. Compositions selon I'une quelconque des Reven- 
dications precedentes comprenant egalement des ferments lacti- 
ques actifs dans une proportion de 10 a .10 
microorganismes/g de granulat final. 

20 12. Precede pour la preparation des composltians 

selon I'une des Revendications 1-6, caracterise en- cfe qu • il consiste 
a soumettre les coraposants melanges, & une compression dans un appareil 
rotatif ou excentrique ou - a une extrusion a travers une filifere 
dans laquellele melange est compriro^; .. au moyen d'une vis. 



